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«Es temps que cuiner seràs,
sempre aniràs mascarat;
un cop fat, s’altre salat,
es gust de tots mai faràs».
AlimentAció i rondAlles 
A mAllorcA
Del panfonteta 
a la taula 
del senyor rei
Relació entre alimentació i literatura popular 
a la Mallorca tradicional
Potser un dels trets essencials que diferencia els humans de la resta d’animals és la seva relació amb el menjar. Els homes i les dones, al llarg dels mil·lennis, hem cons-
truït a l’entorn del fet biològic d’alimen-
tar-nos per sobreviure tota una cultura que 
ultrapassa de bon tros el fet de cobrir una 
necessitat vital. Tant és així que la manera 
d’alimentar-nos –què mengem, com i quan– 
diferencia uns grups dels altres, segons l’ori-
gen geogràfic, l’ètnia, la religió, la cultura, 
l’estatus social, la manera d’entendre el tre-
ball i la festa, etc.
En plantejar-nos parlar d’alimentació i ron-
dalles es fa molt difícil centrar el tema. Cal 
posar uns límits, unes fites, perquè les ron-
dalles, en el seu sentit més ample, estan pro-
fundament imbricades amb la manera com 
expliquem la vida a través dels relats orals. 
Al llarg dels segles, menjar ha estat, a més 
d’una necessitat, un plaer, un fet religiós, 
una manera de compartir sentiments, una 
possibilitat de lluïment social, una via de 
seducció, una sublimació i –molt sovint–
un somni difícil d’assolir. I és que al costat 
de la paraula menjar sempre n’hi ha una al-
tra que hi va lligada, gana, i una mica més 
enllà un mot paorós, fam. És per això que 
Miquel Cardell (1996) afirma que el men-
jar més important de les rondalles és aquell 
que no hi és, és a dir, la falta de menjar, el 
desig de menjar.
els ingredients  
i les elaboracions
Els plats de la cuina tradicionals estan sem-
pre estretament vinculats als productes que 
proporciona l’entorn i als costums de trans-
formació i conservació de cada grup cultural. 
Els aliments molt abundants formen part del 
menjar de cada dia, els menys abundants es 
consumeixen en els àpats festius. No podem 
oblidar, en parlar de costums tradicionals, 
No farem en aquest article una 
anàlisi detallada de la presència de 
l’alimentació a les rondalles, car el 
tema és extens i seria un propòsit 
excessivament ambiciós. en farem un 
tast, és a dir, únicament assenyalarem 
alguns aspectes de la relació entre 
alimentació i rondalles a la mallorca 
tradicional. parlarem, doncs, de ron-
dalles, i a través d’aquests materials 
veurem com es vivia la relació amb 
els aliments a la societat tradicional. 
evidentment, ens basarem en les ron-
dalles que arreplegà, versionà i publi-
cà mossèn antoni m. alcover amb el 
títol de Rondaies Mallorquines i sota 
el pseudònim de Jordi des racó. es 
tracta d’un extens recull de prop de 
quatre-centes narracions, recollides 
de viva veu de la gent de mallorca al 
llarg de les últimes dècades del segle 
xix i les primeres del segle xx i que a 
l’illa han assolit una popularitat extra-
ordinària. encara que el recull sigui 
mallorquí, les consideracions que 
farem són comunes a un àmbit geo-
gràfic mediterrani molt més extens, 
tant pel fet de compartir uns mateixos 
aliments bàsics com per la similitud 
de tècniques de cocció i conservació, 
la vinculació religiosa amb l’alimen-
tació, el caràcter simbòlic i social del 
consum de determinats aliments en 
períodes concrets, etc. 
This article does not set out to make a 
detailed study of food and drink in popu-
lar tales. The subject is so extensive that 
such a proposal would be excessively 
ambitious. What we will here is give a 
taste, that is, restrict ourselves to point-
ing out certain aspects of the relations 
between food and drink and traditional 
majorcan stories. We shall focus, then, 
on these local tales, using them to 
illustrate societyís traditional attitudes to 
food and drink. Needless to say, we shall 
base this overview on the vast body of 
stories that monsignor antoni m. alcover 
gathered, rewrote and published, under 
the pseudonym of Jordi des racó, in the 
book Rondaies Mallorquines [majorcan 
Tales]. This collection, which contains 
nearly four hundred popular stories, 
collected orally from majorcan people at 
around the turn of the 20th century, has 
since become extraordinarily popular on 
the island. Though these are, of course, 
stories from majorca, the conclusions 
we draw from them can be extrapolated 
to a much larger area around the medi-
terranean. This is because the region not 
only shares the same basic foodstuffs 
and similar methods of cooking and 
conserving foods, but also makes the 
same links between religion and food, 
symbolic and social connotations 
regarding the consumption of certain 
foods at certain times, etc.
A les possessions 
mallorquines, sobre el pinta 
de la foganya s’exposaven 
els atuells de menys ús. A 
la il·lustració podem veure 
cullerots, olles, plats i bòtils 
de vidre. 
RondAllA Amics de bArret i 
Amics vers - Il·lustRACIó dE 
R. CAvAllER
la profunda imbricació cultural del fet culi-
nari amb la resta de manifestacions socials, 
ni deixar de tenir en compte la sàvia com-
binatòria popular que permet ajustar satis-
factòriament el que es necessita amb el que 
es disposa, per obtenir un resultat pràctic i 
plaent alhora. Dins l’àmbit de la vida tradi-
cional, lluny de les sofisticacions que possi-
bilita la tècnica d’avui, a cada època de l’any 
li corresponen uns tipus d’aliments determi-
nats. Són aliments que s’adiuen amb les ca-
racterístiques geogràfiques i climatològiques 
de l’espai natural on es desenvolupen, de la 
cultura on s’insereixen –el gust, la valoració 
dels aliments, la forma de cuinar, de combi-
nar i conservar– i de l’economia, que afecta 
l’oferta, l’adquisició i els processos d’elabo-
ració. La conjunció d’aquests tres aspectes 
fonamentals determinen la cuina de cada 
comunitat en cada moment de l’any.
A la conca mediterrània, els aliments que 
proporciona la terra i la mar són molts i va-
riats. Històricament, s’ha produït un pro-
cés d’adaptació, selecció i aclimatació d’un 
gran nombre de productes al llarg del terri-
tori, des d’Àsia al nord d’Àfrica, els Balcans, 
Itàlia, França, la península Ibèrica, etc. Per 
exemple, a principis de l’època medieval 
s’introduí el sucre que venia d’Orient i que 
transformà la producció de dolços, que fins 
a aquell moment s’havien elaborat essencial-
ment amb mel. Tanmateix, però, la veritable 
revolució, tot i que fou lenta i pausada, s’es-
devingué amb el descobriment d’Amèrica 
i l’arribada de nous productes, que modifi-
caren substancialment l’essència de la cui-
na tradicional: tomàquet, patata, blat de 
les Índies, mongetes, pebres, xocolata... Als 
antics receptaris mallorquins de cuina –els 
datats els segles xvii i xviii– podem veure 
com la majoria d’aquests productes encara 
no s’empren o s’empren poc. Per exemple, 
els sofregits es fan sense tomàtiga, el lloc que 
avui ocupen les patates com a acompanya-
ment és ocupat per llegums –sobretot ci-
grons i fruites–, per espesseir les salses s’usa 
midó –fècula de blat i d’arròs–, etc. Proba-
blement és per això, per aquest lent procés 
d’assimilació, que a les taules de les ronda-
lles són poc abundats els productes arribats 
d’Amèrica: els pebres, les patates, les tomà-
tigues, la xocolata...
També hi ha aliments que eren propis de la 
cuina tradicional i que avui han desapare-
gut, bé perquè es trobaven en estat silves-
tre i ara no es troben, bé perquè el seu pro-
cés d’elaboració fos llarg i complicat i avui 
en dia no es dugui a terme, bé perquè ara 
no tindrien acceptació. També s’ha empo-
brit molt el ventall de varietats, atès que ara 
només es conreen les més atractives, les de 
major rendiment, les més resistents a les pla-
gues, etc. Per exemple, un gran nombre de 
varietats mallorquines de cereals, de figues, 
de pomes i d’altres fruites actualment són 
introbables als mercats. Algunes d’aques-
tes varietats se citen a les rondalles, com el 
pa fet amb farina de xeixa, que es considera 
d’alta qualitat.
Si ens centrem en la Mallorca tradicional, 
ben segur que podríem dividir el tipus d’ali-
mentació especialment segons el poder ad-
quisitiu de cada família, però també en fun-
ció de l’espai que habitaven. Tot i que l’illa 
sigui petita, podríem establir algunes dife-
rències substancials entre la dieta de la gent 
de ciutat i la de la part forana, entre la que 
habitava al pla, la muntanya o les marines. 
I, evidentment, entre els senyors, els menes-
trals i els pagesos.
Per exemple, els rics o benestants per esmor-
zar al matí –una menjada que a Mallorca 
s’anomena berenar– no menjaven sopes o pa 
i oli, sinó xocolata amb quemullar (coques, 
mandritxos, coixins, ensaïmades, quartos, 
bescuit). Per dinar, el cuinat habitual de la 
pagesia mallorquina se substituïa per sopa i 
bullit de carn o arròs o sopa de peix i el peix 
cançoner PoPUlar 
De mallorca 
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com a segon. Els dies de festa, estofat com 
a segon, escaldums o greixeres o guisat de 
peix i els dies de festa grossa rostit d’aviram 
o de porcella. Molt populars eren els guisats 
de pilotes i el frit.
Per sopar, a més de les sopes, a ciutat era ha-
bitual el pancuit, els ous manats, les truites 
o les patates bullides amb algun acompa-
nyament, sovint bacallà o arengades. I els 
dissabtes –a molts de pobles– frit de freixu-
ra. Ocasionalment, sobrassada amb suquet 
o amb mel. També els desapareguts tacons 
(bossetes fetes amb l’estómac del be, farcides 
amb els budells guisats amb xulla, sobrassada 
i herbes), un plat molt laboriós avui pràcti-
cament desaparegut.
A les rondalles d’Alcover trobem també, en 
ocasions només citats i en d’altres detalla-
dament descrits, els processos d’elaboració 
i transformació dels aliments: moldre les 
farines obtingudes de cereals diversos (blat, 
ordi, xeixa); pelar, trencar i triar el bessó de 
les ametlles, fer llet d’ametlla; salar olives i 
fer oli a les tafones, quallar la llet munyida 
i  formatjar (procés del qual s’obté format-
ge, brossat i serigot); fondre greixos del porc 
per obtenir saïm, assecar i moldre els pebres 
vermells per fer el pebre bord, molt usat a la 
cuina; alambinar per obtenir begudes alco-
hòliques, fermentar el suc de raïm per fer vi 
i un llarg etcètera.
També s’hi esmenten diverses formes de 
cocció: bullir amb l’olla directament al foc 
o penjada de la foganya o damunt una mena 
de braser; fregir o sofregir a la paella; coure 
pa, panades, cocarrois i coques al forn o fer-
hi rostits de carn. També s’usava la cocció a 
les graelles i a l’ast, sobretot per coure la caça 
quan hom és lluny del poblat o en grans asts 
en els castells per fer banquets, etc.
 «el panfonteta»:  
la taula dels pobres
El Diccionari català-valencià-balear defineix 
la paraula panfonteta com «Menja composta 
de crosta de pa remullada d’aigua i mullada 
dins una mescla d’oli, sal i vinagre». I ve de 
l’aglutinació de «pa en fonteta». Però aques-
ta paraula significa també «de per riure», «de 
molt poca categoria». Hem elegit aquest mot 
com a representatiu del menjar dels pobres 
que surt a les rondalles. De fet, la gana hi és 
omnipresent, tant o més que el menjar.
Els personatges de les nostres rondalles so-
vint es mouen per gana, un mot que té diver-
sos sinònims en gradació d’intensitat: rusca, 
talent, fam (Planas, 1997). El seu mòbil d’ac-
ció és, doncs, la necessitat d’omplir el ventre, 
d’assaciar la fam que els persegueix. Un cop 
d’ull a les locucions vinculades a l’alimenta-
ció que sovintegen en els textos que comen-
tem ens pot donar una idea de la freqüència 
i la dimensió d’aquesta sensació, i també de 
la varietat i força expressiva del llenguatge a 
l’hora d’explicar-la: tenir rues en es gavatx; 
dur sa pell de sa panxa aferrada a s’esquena; 
tastanejar de rusca; fer dijuni per força; es-
tar morts de fam; tenc una fam que m’alça; 
tenir una barra de foc; acabar-se un llinatge; 
a ca seva no hi havia recordança de que ha-
guessen acabada mai sa talent primer que es 
pa; pegar panxons de fam.
La revisió de la llista d’ingredients habitu-
als a la taula dels pobres ens fa adonar que 
es tracta de la tan anomenada dieta medi-
terrània: el pa com a aliment essencial i bà-
sic, irrenunciable; els llegums com a font 
de proteïna assequible i de consum gairebé 
diari; la verdura i la fruita de collita pròpia; 
els ous en quantitat moderada; un poc de 
carn –especialment de porc obrada en les 
matances anuals–, rarament moltó, gairebé 
mai vedella, aviram en ocasions i caça quan 
l’entorn ho feia possible; adesiara, un poc 
de peix salat o bé fresc a les zones de costa, 
on el consum era més abundant; esporà-
dicament, dolços i llepolies en ocasions de 
festes assenyalades; vi per acompanyar les 
menjades, i aigua per assaciar la set. Tots els 
productes sempre vinculats a allò que ofe-
ria el medi i l’època de l’any, sense oblidar 
la relació amb el calendari festiu catòlic i els 
seus preceptes.
A les rondalles mallorquines a vegades el nar-
rador descriu el procés d’elaboració d’un de-
terminat plat de cuina popular. Per exemple, 
a la bella narració titulada Sa fia des sol i de 
sa lluna –curiosament una rondalla només 
coneguda als països mediterranis– trobem la 
recepta de com fer unes sopes mallorquines, 
amb la curiositat afegida que són cadascun 
dels atuells de cuina que fan la feina sols:
«–Greixonereta –diu ella–, posa’t damunt es 
foquet; i tu, setrieta, aboca oli dins sa greixo-
nera fins que estiga bé; i tu, guinaveteta, taia 
es grellet, es juevert, un parei de tomatigue-
tes, un pebret; estorfeia una cabeceta d’ais, 
posa-ho tot dins sa greixonereta; i tu, cuiereta, 
remena-ho fins que haja sofregit bé, i tu, sale-
ret, deixa-hi caure sal a bastament. Alerta que 
no n’hi caigui massa!... que fa tornar ximples, 
i no convé esser-ho.
I heu de creure i pensar que encara no ho 
va haver dit, com sa greixonera ja se posa da-
munt es foc; i se’n ve tota mesa sa setria i hi 
tira un bon raig d’oli; i se presenta tot xarpat es 
saler, tomba un poc i hi deixa caure sal que be-
netjàs. Mentrestant sa guinaveta taia es grell, 
es juevert, tres tomàtigues, un pebre vermei 
ben cruixent, pega cop amb so mànec damunt 
sa cabeça d’alls, l’estorfeia ben estorfeiada; i 
ala viatges damunt sa fuia capa a sa greixo-
nera; i fins que l’hi tengué tot, que sofregí; i sa 
cuiereta ja hi acudeix, i bones remenades an 
es sofrit perquè no se cremàs.
—senyoreta, ja està –diuen tots com ho 
han fet.
—Idò tu, guinaveteta –diu la dona–, torca’t 
i llesca ses sopes dins un plat; i, alerta!, pri-
mes les vui. Bé ho saps tu, que no som afec-
tada de tascons.
sa guinaveta s’eixuga bé a un cànyom que 
hi havia ben net, penjat per un cornaló a un 
clau, i ja és partida a llescar sopes, i les feia 
que claretjaven, just neules.
—senyoreta –diu sa cuiera–, es sofrit ja 
està bé.
—Idò tu, gerreta –diu la dona–, aboca dins 
sa greixonera s’aigo que s’és mester.
I a l’acte se presenta sa gerra, tota resolta 
i, rrreee!, aboca s’aigo que li havien comanat, 
i se’n torna dient:
—senyoreta, ja està abocada.
—Idò tu, platet –respon ella–, aboca ses 
sopetes dins sa greixonereta, i alerta a ves-
sar-ne cap!
I es plat, tot generós, pren el vol cap a sa 
greixonera, i com és ben a s’endret, zas!, se 
girà damunt davall, i totes ses llesques, plaf!, 
peguen dins sa greixonera; i no va fer cap es-
quitx ni va vesar res.
I sa cuiera que feia sa viona de tot, pitjant 
i ationant ses llesques, a fi de que se com-
partissen i se somponguessen bé, i feia pu-
jar es sofrit. (...)
—senyoreta, ses sopes ja estan bé. –cri-
da sa cuiera.
—Hala idò –diu ella–; greixonereta, posa’t 
damunt sa capçaneta, i farem via, que bona 
talent duc.
I sa greixonera, glec-glec, s’alça des foc, 
i no s’atura fins que s’asseu damunt sa cap-
çana i diu:
—senyoreta, quan tenga gust.» (Alcover, 
tom 2: 24-25)
Les rondalles ens parlen de l’elaboració ca-
solana del pa, per exemple a la narració Una 
que no volia pastar (tom 17) o a L’amo de So 
na Moixa (tom 2), de l’oli que es fa a les ta-
fones, de les matances (Tres estudiants de la 
sopa, tom 23), de com cuinar ciurons, faves, 
bullit, brou, escaldums, rostit, ous estrellats, 
frit de porc, farinetes, bunyols. També dels 
aliments silvestres que ofereix la naturalesa al 
llarg del curs de l’any i que són curosament 
recol·lectats i cuinats o conservats per a un 
consum posterior (salats, assecats, confi-
tats, en conserva, posats en aigua-sal, en oli, 
etc.): els bolets, els espàrrecs, els caragols (una 
menja molt apreciada a Mallorca), les fruites 
boscanes, algunes herbes aromàtiques que 
s’usen com a condiment, etc.
«la taula del senyor rei»:  
el menjar de l’opulència
La taula del senyor rei és el símbol de la ri-
quesa i l’opulència, el menjar somiat des de 
la fam quotidiana. A les taules dels rics els 
pobres hi imaginen totes les delícies. És per 
això que les narracions populars se solen 
entretenir a detallar fil per randa els plats 
elaborats de les cuines dels rics, i solen ser 
molt més sintètiques en parlar del menjar 
El menjar dels gegants és 
descrit sovint a les rondalles; 
el de la il·lustració es menja 
un ase rostit. 
RondAllA s’Aigo bAllAnt 
i es cAnAriet pArlAnt - 
Il·lustRACIó dE F. dE B. Moll
les flors d’aquest arbre 
ragen mel i seran motiu de 
disputa entre el gegant i els 
propietaris de l’arbre.
RondAllA en JuAnet i sA fiA 
del rei - Il·lustRACIó dE 
R. CAvAllER
l’exquisidesa d’un dinar 
de noces a cal rei: tovalles 
brodades, convidats, criats 
i criades, gerres amb vi, 
porcelles i ànecs rostits i 
gran assortiment de fruites.
RondAllA en JuAnet i sA fiA 
del rei - Il·lustRACIó dE 
R. CAvAllER
podríem dividir el tipus 
d’alimentació segons el 
poder adquisitiu de cada 
família, i també en funció 
de l’espai que habitaven
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dels pobres, perquè les rondalles mallorqui-
nes –especialment les meravelloses– parlen 
d’un món somniat des de la cruesa del pre-
sent. Tolkien digué en una ocasió que les ron-
dalles tracten no d’allò que ha passat, ni del 
que podria passar, sinó d’allò que hom vol-
dria que passés; són la construcció fantàstica 
d’un món imaginat, sovint projectades des 
de la pobresa i la mancança cap a una utopia 
de plaer. Vegeu aquest fragment on es fa una 
comparació entre el menjar de rics i el men-
jar de pobres:
«Cada dia a s’hora de berenar, dinar i sopar, se 
posaven en taula, i es moix i es ca que anaven 
ben alerta a decantar-se’n gens. I en Pere que 
se treia s’anell i deia:
—Anellet! Que surta aquí a’s mig tal cosa i 
tal cosa.
I a l’acte aquella cosa soria, i ja poreu creu-
re que mai sortien faves ni pa de mestai ni 
d’ordi ni quatre figues seques plenes de xeli-
co ni olives corcades, perquè En Pere anava 
ben alerta a demanar-ne mai; sinó ous estre-
llats, truites d’ous amb xuia i sobrassada, ar-
ròs amb aucellons o mb pollastre, escaldums 
de moltó i de bou, capons farcits, porcelles 
rostides, sobrassada amb mel, llom i botifar-
rons torrats.
I tot quant sortia, ho llevaven des vent 
aquells cinc cossos d’aquella casa; i era ben 
mal de dir qui tenia es barram més sà i es ventrei 
més a prova de bomba.» (Alcover, tom 4: 10)
La imaginació de delícies gastronòmiques 
–i també la consciència que no són a l’abast 
dels pobres– és habitual a les rondalles. En 
trobem nombrosos exemples. Potser un dels 
més evidents és el de la narració titulada La 
princesa bella, en la qual una velleta baixa a 
un món subterrani, ple de meravelles i co-
moditats, però quan en vol fruir una veu 
misteriosa l’adverteix que tot allò no és per 
a ella, sinó per a la princesa bella:
«Assetsuaixí, senyoreta mia, trob un forn, que 
ses pales totes soles hi enfornaven ensaï-
mades, i en treien de cuites, tot estufades i 
Hi ha una rondalla titulada es dotze 
mesos i ses dues jaies que té un 
argument ben senzill: una iaia de bon 
caràcter troba dotze joves que li fan 
saber que són els mesos de l’any. 
Aleshores ella diu a cada jove tot allò 
que li agrada del mes que representa, 
tot ressaltant els aspectes positius 
de cada període. Els joves, agraïts, li 
concedeixen el do que cada vegada 
que parli li caigui una moneda d’or de 
la boca. després passa una altra iaia, 
però aquesta té mal caràcter i diu a 
cada jove les coses desagradables de 
cada mes, com a càstig obté que cada 
vegada que parli li caigui una buina 
de la boca. A partir d’aquest esquema 
argumental simple, Alcover aprofita 
per fer un minuciós repàs a cada mes 
de l’any i explicar les seves caracterís-
tiques amb un gran nombre de parè-
mies, referències a feines i productes 
del camp, costums populars, etc. 
la versió alcoveriana de la rondalla 
esdevé, doncs, un complet tractat de 
saviesa popular. les referències a 
l’alimentació hi són molt abundants. 
És per això que no ens podem resistir 
a aportar un resum del parlament de 
la iaieta «xerevel·la», ja que la seva 
lectura esdevé una panoràmica ben 
interessant del tema que ens ocupa:
Gener: «Es formatge de gener és es 
millor, perquè fa fred i es formatge 
ama es fred», fer planters d’hortalissa 
«que donen plaer a tanta gent».
Febrer: «vénen es tord de mun-
tanya, que hi són a menjar olives i 
s’entreguen amb unes bones popes i 
són saborosos amb arròs o frits amb 
esclata-sangs...», «si hi ha moltes 
brusques de febrer ses faves són 
bones»/ «ses cases que poren fan 
greixonera de peu de porc, i de bona 
que la troben se’n xuclen es dits».
Març: «dins es març floreixen ses 
pruneres; i ses prunes, ja se sap, són 
molt mengívoles per sa gent i pes 
bestiar, sobretot pe’s porcs.» «ses oli-
veres amen molt ses ventades fortes 
de març, que fan fer olives a balque-
na, i unes olives d’allò més bufarell, 
que donen un oli de primera bona.»
Abril: «dins es bril ses herbes treuen 
ses flors; ses euveies mengen a voler 
i sa llet que else treuen es monyidors 
és sa millor i sa llet i es formatge són 
superiors entre es de tots es altres 
mesos.» «Ja hi ha xítxeros i faves 
tendres que són una menja de reis.» 
«dins es bril casi sempre hi ha ses 
festes de Pasco amb sos confits, 
panades, coques, crespells, flaons i 
robiols, que són cosa tan saborosa 
que ets àngels hi canten.»
Maig: «sa mel de maig és sa reina 
de totes ses mels: és rossa com un 
fil d’or, i de vegades blanca com un 
d’argent. totes ses herbes dins es 
maig tenen habilitat curativa.» «dins 
es maig maduren ses cireres, que és 
una fruita de ses més saboroses i 
agradables.»
Juny: «dins es juny ja poden menjar 
pa de blat novell, que és d’allò més 
saborós. I una altra cosa, dins es juny 
hi ha sa plena de ses cireres, ses pru-
nes, ses fraules i es melicotons. dins 
es juny guarden ses beies i treuen sa 
mel de maig que és sa millor de tot 
l’any, just or fus i una menja de reis.» 
«Per sant Pere enrevolten sa figuera 
perquè ja comença a haver-hi figues 
flors (roges i aubacors de molla 
vermeia) que són tan saboroses, 
sobretot ses crivellades i dematinet, 
abans d’encalentir-les es solei.»
la roda de l’any 
i l’alimentació
Juliol: «de primeria des juliol hi ha sa 
plena de ses figues flors i en fan ets 
acops, i els assequen dalt canyissos 
en es sol, i són una menja que cau 
bé a tothom, sobretot an es que ja no 
tenen dents ni queixals, amb lo bones 
de roegar que són. la primeria des 
juliol hi ha també sa plena dets auber-
cocs tardans, tan grossos, tan mol-
suts. llavò hi ha sa partida de castes 
de prunes i de peres, totes tan bones 
i fines. I què en direm de ses pomes, 
que vénen per sant Jaume i que són 
una vertadera menja de reis?»
Agost: «s’esplet principal de figues 
comença dins es gost, que per això 
se diuen agostenques, que n’hi ha de 
tantes castes i totes tan bones per 
menjar ses criatures i es bestiar, tan 
verdes com assecades dalt canyis-
sos an es sol i llavò passades pes 
forn i encistades dins orons, roant-les 
d’aigo-sal i mesclant-hi fonoi taiucat.» 
«dins es gost comença a haver-hi ra-
ïms, una de ses menges més sanes 
i més bones pes cos, i ja comença a 
haver-hi hortalissa, que cau tan bé 
en es ventre, menjant-ne així com 
pertoca. dins es gost ja tanquen dins 
sa soll es porcs que han d’engreixar. 
Per sant Bartomeu, a 24 de gost, 
s’oliva ja té oli... En ploure de gost hi 
ha esclata-sangs a rompre dins s’oc-
tubre.» «dins es gost hi ha ses figues 
de moro, tan saboroses, tan fresques, 
que es fonen dins sa boca com un 
terròs de sucre.»
Setembre: «Comencen a fer oli, 
s’oli des torró, de sa primera oliva 
que cau: és un oli inferior, però que 
així mateix cau molt bé tenir-ne. Pes 
setembre hi ha es melons i ses sín-
dries; cuien ses garroves, acaben de 
coir ses metles. ses figueres acaben 
de madurar ses figues primerenques 
i comencen ses tardanes, que són 
ses millors. ses bordissots negres 
i blanques, ses de la senyora, ses 
coll de dama, martinenques, ses 
paratjals... I per un vent veis estols de 
vermadores, i per un altre vent estols 
de figueralers i figueraleres.»
Octubre: «Per s’octubre maduren 
ses magranes, ses agres, ses aubars 
i ses dolces, maduren ses nesples, i 
per això diuen: ‘Per sant lluc, nesples 
pelluc’... I si plou dins es pinars i 
garrigues brollen ets agres d’esclata-
sangs i p’es conró ets agres de 
gírgoles, que són tan cercats per sa 
gent tocada e bon gust i de paladar 
fi.» «I es caçadors cacen sordais 
que llavò else mengen frits o amb 
arròs i no vos dic res si els hi troben 
saborosos!»
Novembre: «Benhaja es novembre 
que mos du sa festa de tots sants i 
es bunyols!... Benhaja es novembre 
perquè s’hi mengen ses magranes 
madures, ses dolces i ses aubars, i 
ses nesples ja confitades i es mur-
tons, sobretot es de floquet... I que 
en direm de s’oli verjo? tan bo per 
muiar-hi llesques de pa torrat! Pes 
novembre fan ses matances i porem 
menjar xuia torrada, i llom, i sobras-
sada amb mel, i botifarrons i cama-
iots, tan bons per mesclar amb tantes 
coses, i s’hi fan unes menges que ets 
àngels hi canten.»
Desembre: «I què en direm de 
dia vint-i-u, que és sa festa de sant 
tomàs, que agafen sa porcella pes 
nas per fer-li s’abrer i deixar-la a punt 
de rostir. I sobretot mos du ses festes 
de nadal amb so Betlem, ses coques 
bambes, ses coques de torró, ses 
metles torrades, es aglans, sa freixu-
ra i s’aufegat i sobretot ses matines 
i sa sibil·la i ses neules ensucrades i 
sense ensucrar... dins es desembre 
solen acabar de sembrar i fan ses 
Acabaies amb una gran bunyolada i 
tothom menja bunyols amb mel fins 
que poren dir pruna... dins es desem-
bre comencen a munyir i a formatjar, 
i venguen olles de llet formatjada 
que és tan bona i tan bona i venguen 
fogasses de formatge a l’úf i brossat 
a balquena.»
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colradetes, que feien mengera. I jo que duia 
una fam que no sé com no queia de cara vaig 
dir: oh que ho deuen esser de gustoses!... En 
pendré una! I ha de creure i pensar, senyoreta 
mia, que tot d’una que allarg sa mà, sent una 
veu que diu, tota remolesta: Qui és que toca 
això? Jo responc: la comare vela. Bon tocs 
pes morros a la comare vella, que això no és 
per ella!, diu sa veu. I una pala ja s’aborda a mi, 
i tocs i més tocs per aquests morros meus; i 
, si no tenc sort de prende s’escaleta, m’hau-
ria morta, aquella diantre de pala, senyoreta 
mia.» (Alcover, tom 2: 48)
el menjar, la religió i la màgia 
A totes les religions els aliments –sigui pel 
seu consum, l’abstinència de consumir-
los o el seu valor simbòlic– tenen una gran 
importància i sovint són usats per establir 
relacions entre els humans i la divinitat. 
Recordem les ofrenes i els sacrificis rituals, 
el mannà que Déu envia al poble d’Israel 
o l’ús freqüent de paràboles relacionades 
amb els aliments que Jesús usava per instru-
ir els seus deixebles. A la religió cristiana –i 
al cicle festiu que en deriva– l’alimentació 
té un paper cabdal. Nogensmenys, l’acte 
més important del culte és la rememora-
ció d’un sopar: el Sant Sopar on els fidels 
comparteixen el pa i el vi transmutats en el 
cos i la sang de Crist. La creença que hom 
assumeix d’alguna manera les propietats, les 
virtuts d’allò que menja és una idea primiti-
va molt arrelada que perviu encara en forma 
de motiu folklòric en rondalles i llegendes 
(la història de la Blancaneus, la llegenda 
del cor menjat de Guillem de Cabestany i 
Saurimonda, etc.). L’aliment és també, en 
un gran nombre de cultes i religions, allò 
que s’ofereix a les ànimes dels difunts. La 
humanitat sempre s’ha esforçat a imaginar 
com deurien ser els menjars dels déus; re-
cordem el nèctar i l’ambrosia dels clàssics, 
als quals, a més del gust exquisit i la virtut 
d’assaciar, havien atribuït la qualitat de fer-
los immortals. El cristianisme divideix els 
dies de l’any segons la litúrgia en dies de de-
juni, dies d’abstinència i d’altres sense cap 
prescripció. Al costat del menjar vinculat a 
la tradició cristiana (el pa i el vi de la missa, 
però també l’anyell pasqual, els caramels o 
«senyorets» beneïts per sant Blai, els «ro-
llos» de la primera comunió, les panades 
beneïdes per Pasqua, les captes d’ous, etc.) 
hi ha el menjar vinculat a la tradició màgi-
ca o de bruixeria. 
El menjar és un objecte de desig, i, com a 
tal, la seva vinculació amb el món màgic és 
inevitable. Hi ha, però, una màgia positiva 
–els objectes que «treuen» menjar per art 
de màgia, com l’anellet ja citat– i una mà-
gia negativa, el menjar encantat que fa mal 
a qui el consumeix, representat essencial-
ment pel malbocí. I encara podríem parlar 
del menjar dels éssers fantàstics, amb carac-
terístiques sobrenaturals o singulars, espe-
cialment el menjar dels gegants i també el 
dels dimonis.
En el primer grup situem els objectes que 
l’heroi o l’heroïna solen obtenir d’un dona-
dor o donadora, un personatge benèfic que 
els facilita la seva comesa, i que tenen la vir-
tut de fer comparèixer les menges que de-
mana el seu posseïdor. Són el somni de tots 
els mortals, i especialment dels més pobres. 
La llista d’aquests objectes és molt extensa; 
a tall d’exemple podríem citar les mane-
tes de plata, els canyamets, els garrotets, els 
anellets, etc.
En canvi, el malbocí –una creença que té una 
base real i és ben present al llegendari– és el 
menjar preparat amb arts obscures i ingre-
dients tòxics per tal de provocar una reac-
ció negativa –la malaltia, potser la mort– en 
l’incaut que el consumeix. El seu ús es basa 
en la coneixença de les virtuts i propietats de 
les plantes, els minerals i els bolets. El men-
jar fadat o enverinat és, per tant, capaç de 
produir efectes d’encís o de maledicció en 
qui el consumeixi. En aquest cas se suposa 
que l’aliment és bàsicament un vehicle per 
fer arribar a la víctima les substàncies que in-
fluiran en el seu cos. Ha de ser, per tant, un 
menjar atractiu, plaent, quelcom considerat 
el menjar és un 
objecte de desig, 
i, com a tal, la seva 
vinculació amb el món 
màgic és inevitable
una «llepolia». Vegem com descriu el malbocí 
mossèn Alcover a un tom de les rondalles de-
dicat bàsicament a les llegendes i tradicions 
vinculades a la bruixeria:
«Es mateix Andreu de Ca’n barraques me do-
nà ses fites netes de tal cocòrum, dient-me 
que es mal-bocí eren coses de menjar (confits, 
dolses, pomes, figues, prunes i brolleries per 
l’estil) que bruixes i bruixots donaven an es 
que volien influenciar en tal o tal sentit.
«Aqueixes coses de menjar en què consis-
tia es mal-bocí, se veu que casi sempre suien 
substàncies tòxiques o nocives que atacaven 
es sitema nirviós, produint exaltacions i des-
varietjos i trastorns mentals de tota casta. Es 
mal-bociners venien a ser vertaders malfac-
tors, dignes de càstig.
«Els qui tenien la mal sort de menjar-se es 
mal-bocí començaven a fer etsisadures. Ara, 
si en lloc de menjar-se aquelles coses, else 
tiraven dins es foc, es mal-bociners que les 
havien donades sortien plens de cremadures 
i les s’havien d’untar i embenar ben embena-
des, si no volien fer pell i colar la vida.
«n’Andreu barraques diu que n’hi havia set 
castes, de mal-bocí: a) per fer enamorar; b) per 
fer enyorar; c) per fer oblidar; d) per fer penar; 
e) per fer avorrir; f) per fer perdre l’enteniment, 
g) per matar.» (Alcover, tom 5; 141-142)
Finalment, hi ha les menges dels éssers fan-
tàstics. Destacarem el menjar pantagruèlic 
dels gegants: set cossis d’enciam, set pans, un 
ase rostit..., menges sempre cuinades amb 
paciència i esforç per les seves dones que, 
curiosament, gairebé mai no són gegantes, 
sinó dones de talla normal. I el seu desig de 
canibalisme en una frase sovint reiterada 
en diverses rodalles: «Sent olor de carn hu-
mana, ja en menjarem aquesta setmana!!!!. 
Sent olor de carn humana! Ja en menjarem 
si el dimoni no mos engana!». Cal esmentar 
també el divertit menjar de l’infern, on per 
la festa d’aniversari del Dimoni Gros (?) el 
suculent menú és el següent:
«Fet i dit, aquells dimonis planten una ban-
queta davant en Juan, li posen una rabassa 
darrera per cadira i ja són partits a dur con-
cert damunt sa banqueta: unes costelles de 
ca ervissenc sofregides; ses lleteroles d’una 
geneta, ses menudències d’un corb, una mi-
ca de llom d’ase guixer, fetge de mul frit amb 
metzines, cervell de dragó i d’escarabatera 
amb fel de cavall; i per beure un test de gerra 
amb pixat d’ego.» (Alcover, tom 18: 65).
Aquestes menges són «es roïssos d’un gran-
diós dinar que havien fet es dia abans, que es 
dimoni gros feia ets anys» i és el més saborós 
que el cuiner d’infern sap aguiar. Mentre els 
diables s’atipen, sembla que els condemnats 
s’alimenten just de foc: «–Un present de ma-
tances a un qui és a infern –diu el dimoni 
cucarell– ¿I què l’ha de reprémer? ¿Que vos 
figurau que sa gent d’infern està per enfor-
nar porquim? Ja tenim es foc, que mos basta 
i mos sobra!» (tom 18: 62). Aquest comen-
tari ens remet a recordar també la llegenda 
del Comte Arnau –conegut com el Comte 
Mal a l’illa de Mallorca– el qual en la cone-
guda balada que porta el seu nom explica 
que el seu cavall «–No menja ordi ni civada, 
muller lleial,/ sinó ànimes condemnades, si 
n’hi donau.»
A tall de conclusió direm que la reflexió a 
què ens ha portat la redacció d’aquest article 
ens mena a reivindicar els nostres productes 
i varietats i la manera tradicional de cuinar-
los, sense renunciar a la modernitat ni a la 
creativitat; donar-los a conèixer als infants, 
als que vénen de fora i a la nostra pròpia gent; 
respectar l’estacionalitat i valorar cada pro-
ducte en ell mateix, no pel seu preu, aspec-
te o consideració social. Ens cal ser exigents 
en el paladar, creatius en les combinacions i 
respectuosos amb les tradicions si no volem 
perdre la riquesa culinària que ens han lle-
gat els nostres avantpassats en forma d’usos 
i tradicions, i també en forma de creences, 
rondalles i llegendes que posen en paraules 
una manera d’entendre el món i la vida prò-
pia dels pobles que volten la Mediterrània, 
mar de riberes fecundes i bressol d’antigues 
civilitzacions. n
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les matances eren 
fonamentals per a proveir 
el rebost de carn i embotits 
per a tot l’any; també eren 
una festa per compartir.
RondAllA un festetJAdor 
Il·lustRACIó dE Moll
la simplicitat de la taula 
dels pobres contrasta 
amb l’exuberància de la 
taula dels rics. 
RondAllA es negret 
Il·lustRACIó dE Moll
cal respectar les 
tradicions per no perdre 
la riquesa culinària 
que ens han llegat els 
nostres avantpassats 
